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1. INTRODUÇÃO 

 
Muitos estudos relatam o aumento do interesse dos consumidores e da 

comunidade científica na utilização e no estudo de antioxidantes naturais, 
particularmente em relação àqueles encontrados em frutas e vegetais, tendo em 
vista que estudos farmacológicos demonstram a associação entre o seu consumo 
e o baixo risco de doenças degenerativas (RENAUD et al, 1998). De fato, muitos 
compostos naturais extraídos de plantas apresentam importantes atividades 
biológicas e entre estes se destacam os óleos essenciais.  

Os óleos essenciais estão atraindo a atenção da indústria farmacêutica 
devido às suas múltiplas funções, em especial atividades antioxidante, 
antimicrobiana e antitumoral (BAKKALI et al., 2008). No estudo do potencial 
biológico de plantas e óleos essenciais, as frutas nativas da região sul do Rio 
Grande do Sul estão se destacando devido ao seu alto conteúdo de fitoquímicos 
com atividade biológica, como por exemplo, a pitanga (Eugenia uniflora L. - 
Myrtaceae) (LIMA et al, 2002), largamente distribuída nos trópicos e subtrópicos. 

O extrato aquoso das folhas de E. uniflora possui potencial antiinflamatório 
(SCHAPOVAL et al., 2004), anti-hipertensivo (CONSOLINI et al., 2002) e 
antioxidante (MARTINEZ-CORREA et al., 2011). No entanto, o óleo essencial das 
folhas de pitanga ainda não foi estudado com relação à possível atividade 
antioxidante. 

Tendo em vista o que foi relatado acima, o objetivo deste trabalho é avaliar 
a capacidade in vitro do óleo essencial das folhas de pitanga como sequestrantes 
de radicais livres sintéticos - DPPH e ABTS e o potencial do óleo essencial como 
redutor do íon férrico. 
 

 
2. MATERIAL E MÉTODOS 

 
2.1 Extração do óleo essencial 
 
O óleo essencial das folhas de pitanga (600 g), obtidas na EMBRAPA 

Clima Temperado, foi extraído através de hidro destilação durante 3h. Após a 
extração, o óleo essencial foi seco utilizando Na2SO4. O óleo foi analisado por 
cromatografia gasosa acoplada a espectrômetro de massas para a análise dos 
compostos majoritários. 

Neste trabalho a atividade antioxidante do óleo essencial das folhas de 
pitanga foi avaliada através dos métodos descritos a seguir. 

 
 
 



 

2.2 Atividade sequestrante do radical DPPH e ABTS 
 
A atividade sequestrante de radicais DPPH foi determinada de acordo com 

método proposto por SHARMA (2009). O método DPPH é baseado na captura do 
radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) por antioxidantes, produzindo um 
decréscimo da absorbância a 517 nm. 

A atividade sequestrante do radical 2,2´- azinobis(3-etilbenzotiazolina-6-
ácido sulfônico (ABTS) foi determinada de acordo com RE (1999). A 
determinação da atividade antioxidante através da captura do radical ABTS 
envolve um mecanismo de transferência de elétrons e pode ser quantificada pelo 
decréscimo da absorbância da solução a 734 nm. Para os dois ensaios os 
resultados foram expressos como porcentagem de inibição em relação ao 
controle 

 
2.3 Potencial redutor do íon férrico (FRAP) 
 
O poder redutor do íon férrico está relacionado com a capacidade de um 

composto doar elétrons, mecanismo de ação que está relacionado com a 
capacidade antioxidante de muitos compostos naturais. O FRAP foi determinado 
de acordo com o método proposto por STRATIL (2006), com algumas 
modificações. Neste ensaio um aumento da absorbância a 593 nm é diretamente 
proporcional ao potencial redutor do composto testado.  

 
2.4 Análise Estatística 
 
Os resultados estão apresentados como média ± desvio padrão (DP) e 

foram analisados utilizando ANOVA one-way seguida do teste de comparação 
múltipla de Newman-Keuls, quando apropriado. As diferenças foram consideradas 
estatisticamente significativas quando o valor de probabilidade foi menor que 5% 
(p<0,05). O valor de IC50, concentração que neutraliza 50 % dos radicais 
presentes, foi determinado plotando a atividade antioxidante versus a 
concentração do óleo. 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 
Como pode ser observado nas figuras, o óleo essencial de pitanga 

demonstrou atividade antioxidante nos três métodos empregados neste estudo. 
O óleo essencial de pitanga apresentou atividade sequestrante de radicais 

DPPH nas concentrações entre 500 e 3000 µg/mL (Figura 1A) e apresentou um 
valor de IC50 de 833,3 µg/mL. No ensaio da capacidade sequestrante de radicais 
ABTS o óleo essencial de pitanga apresentou atividade nas concentrações que 
variaram de 1 a 100 µg/mL (Figura 1B) e apresentou um IC50 de 8,33 µg/mL. Os 
ensaios de DPPH e ABTS envolvem mecanismos de atividade antioxidante 
diferentes, como mencionado anteriormente. 



 

 
Figura 1. Atividade do óleo essencial de pitanga na atividade sequestrante de 
radicais DPPH (A) e ABTS (B). Valores expressos em média ± DP de três 
repetições. (***) p< 0,001 comparando-se ao controle (uma via ANOVA/Neuman-
Keuls). 
 

 
Figura 2: Potencial redutor do óleo essencial de pitanga. Valores expressos em 
média ± DP de três repetições. (***) p< 0,001 comparando-se ao controle (uma via 
ANOVA/Neuman-Keuls). 

 
A partir dos bons resultados obtidos para a capacidade sequestrante de 

radicais ABTS, avaliou-se o potencial do óleo essencial utilizando outro método 
baseado no mesmo princípio. De acordo com a Figura 2, o óleo essencial de 
pitanga demonstrou potencial redutor do íon férrico a partir da concentração de 50 
µg/mL.  

A partir dos valores de IC50 e dos resultados do FRAP é possível inferir que o 
mecanismo de atividade antioxidante do óleo essencial das folhas de pitanga 
envolve, principalmente, a transferência de elétrons. 
 

4. CONCLUSÕES 
 
Os resultados da atividade antioxidante do óleo essencial de pitanga, 

embora preliminares, demonstram o potencial deste como um possível agente 
antioxidante. 

 
 
 

5. AGRADECIMENTOS 
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